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Resumen
La creciente necesidad de una alimentación saludable, más aún en jóvenes y niños, se
relaciona con la propuesta que se tiene de reemplazar todos estos snacks que no aportan
nutrición por snacks nutritivos. Es por ello que en este proyecto se estudia la factibilidad y
rentabilidad de una producción de golosinas saludables a partir de la manzana deshidratada y
con distintos sabores. El propósito es mantener el consumo de snacks, pero esta vez con
productos saludables, en niños de colegio y estudiantes universitarios de la ciudad de Bogotá.
Esto se logró a partir de estudios financieros y de la competencia en los que se muestran la
viabilidad de este proyecto. Además de apoyar el agro colombiano, debido a que este país es
un gran exportador de manzanas y es importante que el producto interno sea consumido
localmente, y así apoyar la economía.
Palabras clave: snack, saludable, nutritivo, colegios, universidades.
Abstract
The growing need for healthy eating, even more so in young people and children, is
related to the proposal that it has, to replace all these snacks that do not provide nutrition, with
nutritious snacks. That is why in this project the feasibility and profitability of a healthy snack
production from the dehydrated apple and with different flavors is studied, which intends that the
snack consumption be maintained but this time with healthy snack, in school children and
university students, from the city of Bogotá. This was established from financial studies and
competition, which shows the viability of this project. In addition to supporting Colombian
agriculture, because this country is a large exporter of apples and it is important that the
domestic product be consumed locally, and thus support the economy.
Keywords: snack, healthy, nutritious, colleges, universities.
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Introducción

La necesidad que existe hoy en día en el tema de estar saludables es innegable, ya que
problemas como la obesidad, enfermedades del corazón y otros tipos de desórdenes son
causados en parte por trastornos alimenticios.
Es por ello por lo que el furor de las modas saludables es ahora de lo que más se habla,
ya sea por temas de salud o estética.
También es sabido actualmente que el hecho de que los jóvenes y los niños consuman
snacks de frituras no es una alternativa saludable para los menores, porque no aporta nada
nutritivo a su dieta. Es de este modo que surge la necesidad de innovar con un snack
saludable, en donde la manzana y variadas presentaciones de estala misma son las
protagonistas, lo que brinda opciones saludables para esta población.
Desde aquí surge la cuestión sobre si este producto es viable en Bogotá, tanto en su
producción como en su comercialización, ya que esto incluye temas administrativos, legales y
financieros, tales como sus impactos en el medio ambiente y en el ámbito social, político y
cultural.
Para establecerlo, se necesitan hacer varios estudios y análisis en los que se
establezcan las oportunidades, amenazas, fortalezas, debilidades y limitaciones para así
conocer el alcance de este proyecto y hacia dónde debe apuntar sus objetivos con el fin de
dirigirse a metas establecidas.
En este sentido, se eligió ubicar el proyecto en Bogotá, precisamente en tiendas
saludables, en universidades y colegios privados en los que se distribuya el producto Natural
Chips. Además de poderse encontrar en cualquier parte para disfrutar gracias a su práctica
presentación, que trae lo mejor de la manzana con sus variadas mezclas para siempre tener a
la mano lo natural.
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Por otra parte, entre las mayores limitaciones está el presupuesto, la poca experiencia,
el poco trayecto de las empresas de chips y snack en esta área, y con ello nacen
oportunidades, pero a la vez responsabilidades, ya que se necesita educar a las personas en
este tema para así generar conciencia en sus hábitos y que alimentos como el que se
proponen sean incluidos en sus dietas diarias.
Sin embargo, entre los múltiples beneficios también se apuntan las oportunidades de
empleo que se van a generar, además de las mejoras de la producción de manzana en el país,
lo que podría impedir las pérdidas o desperdicios del producto a los campesinos. Así, nuestro
país podría ser importador de esta fruta. En este sentido, se debe siempre apuntar a mejorar la
economía interna del país ayudándole al campesino, pilares para que exista comida en las
ciudades.
De igual modo, la importancia de los snacks radica en que es un alimento que se
consume entre las principales comidas del día, lo cual debe aportar valores nutricionales
necesarios para las personas que lo consumen. No obstante, esta situación no es así, pero esa
es la idea de lo que se quiere mejorar, para que estos snacks no signifiquen alimentos sin
aporte nutritivo, sino una alternativa y complemento de la alimentación saludable.
En cuanto a las cifras y financiamiento, se buscarán redes de apoyo para solicitar
préstamos que permitan continuar con este proyecto, que tiene un mercado objetivo que está
en constante crecimiento por el auge de estar saludables, y ya que el producto va dirigido a
niños y jóvenes, se espera entonces poder apuntar a que estos niños mejoren su alimentación
desde temprana edad para evitar problemas en el futuro tanto de costumbres como de médicos
y que también sean más conscientes de los productos que consumen.
Finalmente, el producto incluye dos sabores: manzana natural y canela, los cuales
intentan abarcar la demanda de productos saludables con productos para las variedades de
gustos que tienen los consumidores.
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Planteamiento del problema

Antecedentes

El sedentarismo es una de las principales causas de diversas enfermedades en todo el
mundo, como lo es la obesidad y el sobrepeso. Es por eso que, en Colombia, según datos de la
tercera encuesta nacional de situación nutricional para Colombia del año 2015, más o menos el
27 % de la población de niños y jóvenes tiene sobrepeso y el 19 % padece de obesidad; esto
indica que alrededor del 46 % tiene problemas de excesos alimenticios (Instituto Colombiano
del Bienestar Familiar [ICBF], 2015).

Situación problemática o indeseada

Por tal motivo, de todas las ciudades, en Bogotá, capital del país, la situación tiende a
ser más que preocupante debido su alta población. Según datos de la Secretaría Distrital de
Salud mediante su programa Cuídate, sé feliz, en 2018 valoraron a 118 466 personas, de las
cuales el 55,2 %, es decir, cerca de 65 363, presentaron estos problemas ya mencionados. Lo
anterior significa que uno de cada dos encuestados mostraban que tenían mala alimentación
(Secretaría Distrital de Salud de Bogotá, 2019).
En este orden de ideas, el Observatorio de Salud de Bogotá, a través de Saludata,
realiza monitoreos semestrales cada año a varios niños y jóvenes estudiantes de instituciones
tanto privadas como distritales, en los cuales se evidencia una tendencia ascendente, pasando
de 26,2 % en 2014 a 30 % en el 2019. “En lo transcurrido del primer semestre del año 2019
(datos preliminares), de los 52 945 niños captados en la vigilancia nutricional en escolares, 254
(0,5 %) presentaron delgadez y 12 004 (22,7 %) exceso de peso” (ANDI; ABACO; Fundación
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Éxito, 2019, pág. 45). Así, por cada niño con delgadez hay 30 niños con exceso de peso. Las
autoridades distritales de la salud de Bogotá estipulan que en 20 años o menos, la mitad de la
población de la ciudad podrían padecer de sobrepeso.
Esta problemática, según el exsecretario de salud de la ciudad de Bogotá Luis Gonzalo
Morales, “...es un verdadero problema de salud pública, sobre todo por patologías como la
diabetes o la hipertensión, asociadas con enfermedades vasculares y cerebrovasculares”
(Ministerio de Salud y Protección Social, 2018, pág. 6) Todo nace del sedentarismo, como se
dijo inicialmente, según la ENSIN presentada en el 2015, siete de cada diez niños y
adolescentes son sedentarios, solo los tres restantes realizan juegos activos y tienen buena
alimentación; por tal motivo el consumo de comidas rápidas, grasas saturadas, consumo de
bebidas azucaradas, empaquetados chatarras y sin una actividad física constante pueden
causar a los niños y jóvenes graves enfermedades como problemas cardíacos, diabetes, falta
de memoria y hasta cáncer. Lo anterior conlleva a la siguiente pregunta de investigación.
¿Es factible la producción y comercialización de un snack saludable de fruta
deshidratada en Colombia?

Justificación

Frente la problemática, una de las principales maneras de atacarla es mediante la
alimentación saludable. Por eso, desde hace algunos años, en todo el mundo se ha despertado
una gran oportunidad de negocio relacionado con el cuidado de la salud; el ámbito nutricional.
Los productos orgánicos han tenido una gran acogida por los consumidores debido a sus
buenas prácticas ambientales, agropecuarias (BPA) y cualidades nutricionales.
De otro lado, la producción de frutas en Colombia tiene un gran margen de utilidad
debido a su consumo en todo el mundo. Según Asofrucol, la manzana tiene un mercado
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aproximado a las 90 000 toneladas. La mayoría de estas frutas llegan del exterior, es decir, son
importadas, y un 10 % es producto nacional. Pese a esto, hay un gran índice ascendente de
cultivos en nuestro territorio, siendo los departamentos de Boyacá y Cundinamarca los que
presentan el mayor índice de crecimiento debido a que las frutas de mayor consumo en los
hogares colombianos son la guayaba, la mora, la naranja, las uvas, la fresa, el banano y la
manzana.
Adicionalmente, hay una tendencia a la deshidratación de alimentos, que es una
técnica para la conservación de estos. El proceso consiste de trozos de frutas frescas donde se
extrae su agua, preservando los beneficios nutricionales de la fruta natural. Poseen, además,
un potencial energético superior a las frutas frescas gracias a la concentración de fructosa, de
manera que se puede obtener gran cantidad de propiedades nutritivas aptas para el consumo
de niños y jóvenes gracias a que ingerir estos deshidratados aportan beneficios a la salud por
medio de sus propiedades reguladoras del sistema circulatorio, digestivo, inmunológico, entre
otras.
Así, este proyecto nace con la idea de crear un snack saludable de manzana deshidrata
en Colombia, buscando apoyar y fomentar el proyecto productivo de los pequeños agricultores
mediante la compra de sus cosechas para, desde allí, darle un proceso riguroso para su
comercialización, desde la transformación de la fruta hasta la entrega al cliente. El fin es
mejorar el hábito alimenticio de niños y adultos en el país.
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Objetivos

Objetivo general

Determinar la viabilidad en Colombia de una producción y comercialización de un snack
saludable a base de frutas deshidratadas.

Objetivos específicos

•

Realizar un estudio de mercado para comercialización de los diferentes productos derivados de
la fruta en forma de snack.

•

Establecer los parámetros técnicos y de producción para la elaboración del snack saludable de
fruta deshidratada.

•

Presentar un estudio financiero para la producción y comercialización del producto.

•

Presentar un estudio legal para la creación de empresa del snack.

19

Revisión de literatura
Marco teórico

La dieta y la nutrición siempre desempeñan un gran papel en el cuidado y bienestar de
la vida de las personas, sin embargo, las enfermedades crónicas cada vez aumentan más.
La carga de enfermedades crónicas está aumentando rápidamente en todo el
mundo. Se ha calculado que, en 2001, las enfermedades crónicas causaron
aproximadamente un 60 % del total de 56,5 millones de defunciones notificadas en el
mundo y un 46 % de la carga mundial de morbilidad (1). Se prevé que la proporción de
la carga de ENT aumente a un 57 % para 2020. Casi la mitad del total de muertes por
enfermedades crónicas son atribuibles a las enfermedades cardiovasculares; la
obesidad y la diabetes también están mostrando tendencias preocupantes, no solo
porque afectan ya a una gran parte de la población sino también porque han
comenzado a aparecer en etapas más tempranas de la vida. (Organización Mundial de
la Salud [OMS], 2003, pág. 16)
La mala alimentación, según la teoría, es un creciente problema de salud pública
en países desarrollados o en desarrollo, la obesidad es un riesgo que en muchas ocasiones se
mezcla con falta de dieta e inactividad física.
De acuerdo con un informe del Ministerio de Salud y Protección Social (2013):
La población entre 5 y 64 años, 1 de cada 3 colombianos no consume frutas
diariamente; el 71,9 % de los colombianos no consume verduras ni hortalizas
diariamente; aproximadamente 1 de cada 4 consume comidas rápidas semanalmente, y
lo hace el 34,2 % de los jóvenes entre 14 y 18 años; además, 1 de cada 5 consume
bebidas gaseosa azucaradas diariamente, 1 de cada 7 consume alimentos de paquete
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diariamente, siendo los niños y adolescentes quienes presentan una mayor frecuencia
de consumo de estos alimentos; 1 de cada 3 consume golosinas y dulces diariamente.
El 32 % de la población consume alimentos fritos diariamente, el 39,5 % consume
alimentos manipulados en la calle. En zona urbana el 60 % de la población consume
comidas rápidas en el mes, en la zona rural este porcentaje es de 19,8 % y el 16,7 % de
los colombianos adiciona más sal a los alimentos después de servidos en la mesa. (pág.
15)
Viendo los frutos deshidratados viables debido a que muestra una oportunidad de
reducir al máximo las pérdidas de cosechas, dando una gran ventaja como lo es la vida útil,
estas se conservan manteniendo sus propiedades nutritivas debido a su humedad mínima,
dando beneficios desde el transporte hasta la venta.
•

Comida chatarra / junk food: son preparaciones o elaboraciones ricas en

grasas, sal o azúcar. Estas comidas tienen gran prestigio en la población joven por su exceso
de consumo.
Según la Universidad de Michigan, las comidas chatarra, mejor conocidas como junk
food, están en toda la población y se estima que en algunos años esta será la culpable del
fallecimiento de una parte de la población mundial por problemas y enfermedades relacionados
con ella. Sin embargo, las cadenas como McDonald’s o Burger King, pioneros en todo el
mundo en este tipo de comidas, saben la responsabilidad que tienen ante el mejoramiento de
procesos alimenticios, así que su stock y cartas a nivel mundial han sacado líneas saludables
para promover su consumo.
•

Fruta deshidratada: según expertos, la fruta deshidratada o fruta seca puede

definirse como el producto que se obtiene de un secado de diferentes frutas, la gracia es
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reducir el contenido de humedad hasta llegar a un 20 % del peso inicial conservando sus
componentes calóricos.
En este mismo orden de ideas, hay dos posiciones de los expertos en las que se indica
el beneficio de este consumo y otra del negativo. Por ejemplo, uno de los beneficios es, de
acuerdo con la nutricionista Patricia Lozano, presidenta del grupo de nutricionistas de España
[Que] contienen grasa buena como el omega 3 y el 6. También brindan
vitaminas E y C, que son antioxidantes, van a ayudar al cuerpo a la circulación y actúan
contra el envejecimiento. Además, previenen algunas enfermedades degenerativas,
como el cáncer, mejoran la digestión y aportan zinc. Ese último nutriente permite abrir el
apetito y protege la salud del colon”, mientras que estudios hablan sobre que las frutas
deshidratadas tienen “El dióxido de azufre se libera en el aire a menudo en las centrales
eléctricas de combustión de carbón. Este producto puede dañar el medio ambiente y el
cuerpo humano. Cuando se consume, el dióxido de azufre puede causar dolores de
estómago, erupciones en la piel, e incluso ataques de asma en personas que ya la
padecen. (El Tiempo, 2014, pág. 2)
•

Snack frito: se entiende por fritura el proceso culinario que consiste en introducir

un alimento en un baño de aceite o grasa caliente a temperaturas elevadas. Estos alimentos
son de gran importancia dentro de la investigación, pues “Cocinar los alimentos con aceite hace
que las comidas resulten sabrosas y apetecibles, sin embargo, consumir frituras
frecuentemente aumenta significativamente la ingesta calórica y puede conducir al sobrepeso y
a la obesidad” (Fundación Bengoa, 2020, pág. 1). Sin embargo, aquí el tema a debatir es
cuántos de estos alimentos contribuyen a una vida más sedentaria y cómo se podría cambiar
este alimento por uno más saludable el cual mejore el hábito alimenticio.
•

Dieta balanceada: se trata de un tipo de alimentación con todo tipo de nutrientes que el
organismo necesita para poder funcionar perfectamente.
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Hay diferentes tipos de dietas que, según varios expertos, son efectivas, pero según el tipo de
cuerpo y resultados que se pretenda, están las:

•

Dietas bajas en hidratos de carbono.

•

Dietas bajas en grasas.

•

Dietas bajas en calorías.

•

Dietas proteicas, bajas en hidratos de carbono.

Marco conceptual

Generalidades de los proyectos

“Un proyecto es un esfuerzo temporal que en forma gradual permite lograr un resultado
único o entregable único” (Arboleda, 2001, pág. 32). Un proyecto tiene un inicio y un fin y el
entregable puede ser un documento, un elemento terminado y, en el caso de un proyecto
asociado con el “montaje de una empresa”, el elemento terminado es la empresa montada y
sus componentes: documentos de estudios específicos, adecuaciones, infraestructura.
De acuerdo con Arboleda (2001), los proyectos abarcan cuatro temáticas:
a) Identificación de proyectos.
b) Formulación de proyectos empresariales.
c) Evaluación de proyectos empresariales.
d) Gerencia de proyectos.
Asimismo, las técnicas, las herramientas y los procedimientos para la identificación y
gerencia de proyectos son aplicables a cualquier tipo de proyecto; sin embargo, la formulación
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y evaluación es solo aplicable al estudio de viabilidad de los proyectos empresariales, que
también se denominan estudios de preinversión o plan de negocios, los cuales pueden estar
enfocados en lo siguiente (Arboleda, 2001):
•

Estudio de viabilidad de montar una empresa nueva.

•

Estudio de viabilidad de ampliar una empresa existente.

•

Estudio de viabilidad de mejorar la calidad del producto (bien o servicio) de una empresa
existente.

•

Estudio de viabilidad del lanzamiento de un nuevo producto (bien o servicio) en una empresa
existente.

Los proyectos empresariales pasan por tres fases: 1) preinversión, en la que se
realizan los estudios de viabilidad; 2) inversión, que corresponde a la ejecución del proyecto
empresarial, en cualquiera de sus cuatro connotaciones; 3) operacional, en la que la empresa
estará dedicada a producir el producto, servicio o experiencia que dio lugar al nacimiento del
proyecto de análisis de viabilidad (Arboleda, 2001).
En este proyecto de grado el enfoque va dirigido a un estudio de viabilidad en el que se
analice la viabilidad de montar una empresa nueva de producción y comercialización de un
snack saludable de fruta deshidratada de manzana en la ciudad de Bogotá. Se pretende
garantizar un rango de confiabilidad, convivencia financiera, economía social y ambiental para
la asignación de recursos privados. Con el fin de poder llevar a cabo un estudio de viabilidad se
requieren conocimientos en formulación y evaluación de proyectos empresariales.
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Formulación de proyectos empresariales

La formulación de proyectos empresariales se puede dividir en los siguientes
componentes:
•

Estudio del mercado: el objetivo del estudio de mercado es estimar la cuantía de los bienes y
servicios provenientes de una nueva unidad de producción o de servicios que la comunidad
estaría dispuesta a adquirir por un determinado precio para un periodo determinado de tiempo.
“En el caso de un proyecto, la finalidad del estudio del mercado es probar que existe un
número suficiente de individuos, empresas u otras entidades económicas que, dadas ciertas
condiciones, presentan una demanda que justifica la puesta en marcha de un determinado
programa de producción- de bienes o servicios. En un cierto periodo” (Laurent, 2015, pág. 26).

•

Tamaño del proyecto empresarial: el tamaño de un proyecto es la capacidad de producción
durante un periodo de espacio, de funcionamiento que se considera normal para las
circunstancias y el tipo de proyecto que trata. Es una función de capacidad de producción, del
tiempo y la operación en conjunto.

•

Localización del proyecto empresarial: la localización del proyecto empresarial consiste en
identificar y analizar las variables denominadas fuerzas locacionales con el fin de que se
produzca la máxima ganancia o el mínimo costo unitario.

•

Estudio técnico.

•

Estudio organizacional: el estudio organizacional es la ejecución del proyecto y la puesta en
marcha como también del futuro manejo de la empresa.

•

Evaluación financiera.
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Diseño metodológico

El estudio metodológico en un proyecto es esencial para el desarrollo de este. Los
proyectos surgen de las necesidades individuales y colectivas de las personas; son ellas las
que importan, son sus necesidades las que se deben satisfacer por medio de una adecuada
asignación de los recursos teniendo en cuenta la realidad social, cultural y política en la que el
proyecto pretende desarrollarse. La evaluación de proyectos proporciona una información
adicional para ayudar a tomar una decisión. En este sentido, es conveniente hacer más de una
evaluación para informar tanto de la rentabilidad del proyecto como la del inversionista y de la
capacidad de pago para enfrentar deudas (Secretaría de Finanzas, 2012).

Estudio de mercado

Malhotra (2008) propuso la siguiente deﬁnición formal de la investigación de mercados:
La investigación de mercados es la función que conecta al consumidor, al
cliente y al público con el vendedor mediante la información, la cual se utiliza
para identificar y definir las oportunidades y los problemas del marketing; para
generar, perfeccionar y evaluar las acciones de marketing; para monitorear el
desempeño del marketing y mejorar su comprensión como un proceso. La
investigación de mercados especifica la información que se requiere para
analizar esos sistemas, diseña las técnicas para recabar la información, dirige y
aplica el proceso de recopilación de datos, analiza los resultados, y comunica los
hallazgos y sus implicaciones. (pág. 7)
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De igual modo, también clasificó al estudio de mercado como un tipo de investigación
descriptiva que tiene como objetivo la descripción de las características o funciones del
mercado y conlleva a tomar decisiones en situaciones de mercado específicas (Malhotra, 2008,
págs. 90-92).
Entretanto, los estudios de mercado examinan propiamente los mercados y son un tipo
de estudio de marketing, así como lo son los estudios de publicidad y de consumo (Randall,
2003) .
Por su parte, para Kotler, Bloom y Hayes (2004), el estudio de mercado "consiste en
reunir, planificar, analizar y comunicar de manera sistemática los datos relevantes para la
situación de mercado específica que afronta una organización" (pág. 58) y posee cuatro
etapas: establecimiento de los objetivos del estudio y definición del problema, realización de
investigación exploratoria, análisis de los datos y presentación del informe.
Randall (2003) definió el estudio de mercado de la siguiente manera:
La recopilación, el análisis y la presentación de información para ayudar a tomar
decisiones y a controlar las acciones de marketing. Proceso de planificar, recopilar,
analizar y comunicar datos relevantes acerca del tamaño, poder de compra de los
consumidores, disponibilidad de los distribuidores y perfiles del consumidor, con la
finalidad de ayudar a los responsables de marketing a tomar decisiones y a controlar las
acciones de marketing en una situación de mercado específica. (pág. 98)
Tipos de Estudio de Mercado.
Los estudios de mercado pueden ser de dos tipos: cualitativos y cuantitativos (Randall,
2003).
Estudios cualitativos: la investigación cualitativa proporciona datos acerca de las
necesidades de los usuarios, patrones de comportamiento y casos de uso. Este tipo de
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investigación genera en sus resultados principalmente palabras al tratarse de investigación
exploratoria. Por lo demás, se utiliza para obtener una comprensión de las opiniones y
motivaciones. Se suelen usar al principio del proyecto, cuando se sabe muy poco sobre el
tema. Para aplicar este tipo de estudio se emplean entrevistas individuales y detalladas o
debates con grupos pequeños para analizar los puntos de vista y la actitud de la gente de
forma un tanto desestructurada, lo que permite que los encuestados hablen por sí mismos con
sus propias palabras. Los datos resultantes de los métodos cualitativos pueden ser muy ricos y
fascinantes, y deben servir como hipótesis para iniciar nuevas investigaciones. Son de
naturaleza exploratoria y no se puede proyectar a una población más amplia (Kotler, Bloom, &
Hayes, 2004).
Estudios cuantitativos: los datos de la investigación cuantitativa, como el tamaño del
mercado, la demografía y las preferencias del usuario, proporcionan información importante
para las decisiones empresariales ya que intentan medir y numerar. Estos números se pueden
transformar en estadísticas utilizables. Gran parte de los estudios son de este tipo: cuánta
gente compra esta marca, con qué frecuencia, dónde, etcétera. Incluso los estudios sobre la
actitud y la motivación alcanzan una fase cuantitativa cuando se investiga cuánta gente asume
cierta actitud. Se basan generalmente en una muestra al azar y se puede proyectar a una
población más amplia (las encuestas) (Kotler, Bloom, & Hayes, 2004).
Con base en lo anterior, se puede afirmar que el estudio de mercado es una
herramienta que facilita la obtención de datos y cuyos resultados serán analizados de una u
otra forma, además de procesados mediante insumos estadísticos y de ellos depende la
aceptación o no y sus complicaciones de un producto o servicio dentro del mercado.
La metodología y estudio de mercado que se usará en Natural Chips S.A.S será la
investigación en cinco etapas.
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Figura 1
Etapas del estudio de mercado

Análisis del
entorno

Diagnóstico
situacional

Objetivo
estratégico
de mercadeo

Definición de
las
estrategias

Mecanismos
de
seguimiento
y evaluación

Análisis del entorno: se busca analizar los factores internos y externos que inciden en
la compañía y análisis de percepción de clientes potenciales.
Diagnóstico situacional: se busca analizar las fortalezas, oportunidades, debilidades y
amenazas mediante una matriz DOFA.
Objetivo estratégico de mercadeo: se busca realizar un objetivo estratégico,
estrategias de marketing.
Definición de las estrategias: en esta fase se buscará, después de identificar las
estrategias a seguir a partir del DOFA, y así buscar planes de acción.
Mecanismos de seguimiento y evaluación: se evaluará el costo del plan y definición
de mecanismos de seguimiento.

Definición de los costos de operación

Los costos de operación son aquellos gastos económicos que una empresa tiene que
asumir para su operación. Estos ayudarán a definir el estado en el que estará el proyecto
mediante sus ganancias y punto de equilibrio, ingresos y consumo de un factor de producción.
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De este modo, los costos variables que tendrá Natural Chips S.A.S. serán los servicios
públicos como el agua, el gas, la telefonía y el internet; electricidad y demás costos
semivariables que puedan aparecer en el transcurso de la operación que serán progresivos.
Entretanto, los costos fijos que tendrá Natural chips S.A.S. será el arriendo de la planta
de producción. Otros costos fijos serán:
•

De

la

empresa,

la

parte

financiera

y

de

contabilidad.

Industrial, serán los costos de producción.
El costo operacional se calculará con base en el producto y el servicio (el snack
saludable). Para esto, se empleará el costo total fijo en adición a los costos variables de la
empresa para luego dividirlos con base en la producción.

𝐶𝐶𝐶𝐶 =
CU: Costo operativo por cada unidad.

(𝐶𝐶𝐶𝐶 + 𝐶𝐶𝐶𝐶)
𝑄𝑄

CF: Costo fijo.
CV: Costo variable.
Q: Números de cantidades totales de producción.
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Evaluación financiera
La proyección financiera de Natural Chips S.A.S. permitirá saber cuál es el futuro de la
empresa. Con el fin de pronosticar ventas, gastos e inversiones en un periodo determinado.
Para empezar, se determinará el tiempo de proyección. Esto se hará a partir de una
proyección mensual, anual y a tres años para de esta forma evaluar las metas de corto,
mediano y largo plazo.
Estado de resultado.
Es una herramienta que se utilizará para la gestión, ayudará a tener una mejor visión
financiera; recursos actuales, los resultados obtenidos, entradas y salidas de efectivo y
rentabilidad generada mediante un reporte financiero que mostrará los ingresos obtenidos, los
gastos en el momento de producción y así poder obtener las pérdidas o beneficios para, de
esta forma, actuar en consecuencia. Para esto se necesitará saber los ingresos, los costos y
los gastos. Las cuentas son:
•

Ventas: ingresos por ventas en el periodo determinado.

•

Costo de Ventas: costo de producción.

•

Utilidad: diferencia entre ventas y costo de producción.

•

Gastos operacionales: gastos directos de la empresa.

•

Depreciación y amortización: importes para disminuir el valor contable de los bienes tangibles.

•

Ebitda : medidor de utilidad.

•

Utilidad de operación: diferencia entre depreciación y amortización al Ebitda.
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Flujo de caja.
El flujo de caja es un informe financiero que tiene como fin ordenar los ingresos y
egresos para determinar la liquidez que Natural Chips S.A.S. obtendrá. El flujo de caja es la
entrada y salida de dinero de la empresa. Los elementos básicos necesarios para calcular el
flujo de caja son:
•

Egresos iniciales de fondos: los egresos son aquella inversión inicial como también el capital
de trabajo.

•

Ingresos y egresos de operación: es la entrada y salida real de caja, como también la
totalidad del costo de ventas.
Figura 2
Estructura de un flujo de caja
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Balance general proyectado.
Para determinar la situación económica proyectada en la empresa se requiere la siguiente
información:
•

Saldos a inicio de periodos de distintas cuentas.

•

Aumentos proyectados de balance general.

•

Disminución proyectada de la cuentas del balance.
La fórmula que se empleara será :
Saldo final = ( Saldo inicial) + ( Aumentos ) (diminuciones)
Punto de equilibrio.
El punto de equilibrio de la empresa es el volumen de ventas que generará que es
igual al costo total. Ventas iguales a costos.

•

Definición de costos: Son los desembolsos realizados, gastos administrativos y de ventas.

•

Clasificar costos variables y en costos fijos: es la división entre CV y CF.

•

Hallar el costo variable unitario: es el costo variable unitario que se obtiene de dividir los
costos variables entre el número de unidades a producir Q.

•

Fórmula para hallar punto de equilibrio: la fórmula que se usará será
(P x U) –( Cvu x U ) – Cf=0
P: precio de venta unitario.
U: unidades de punto de equilibrio.
Cvu: costo variable unitario.
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Cf: costo fijo.
Análisis de indicadores financieros
Es la forma en la cual se medirá la rentabilidad con el fin de hacer una evaluación de
riesgo. Se entiende también como la relación entre ganancia de ventas y gastos, activos y
pasivos cuyos aspectos principales son la liquidez, el índice de fondos propios y prestados, la
rotación de activos, la rentabilidad y el valor de mercado.
•

Análisis de rendimiento: es el cambio de productividad, en las ganancias netas, uso de capital
para analizar su liquidez y estabilidad.

•

Evaluación de tendencia comercial de mercado: se trata de la tendencia del mercado con la
cual se estudian diferentes estrategias comerciales.

•

Análisis de estrategias empresariales: busca el desarrollo de la empresa a través de
estrategias en pro de la rentabilidad y la estabilidad.

•

Progreso de empresa: busca estrategias de trabajo, planificando el trabajo y metas.

Estudio técnico
Un estudio técnico permite proponer y analizar las diferentes opciones tecnológicas
para producir los bienes o servicios que se requieren, lo que, además, admite la verificación de
la factibilidad técnica de cada una de ellas. Este análisis identifica los equipos, la maquinaria,
las materias primas y las instalaciones necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de
inversión y de operación requeridos, así como el capital de trabajo que se necesita (Rosales,
2009).
El estudio técnico por el cual se va a basar es la operación de funcionamiento y
operatividad, es decir, la fabricación del producto con la intención de determinar la localización,
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los equipos y las instalaciones para la producción. Los componentes que un estudio técnico
requiere son:
Figura 3
Componentes de un estudio técnico

Ficha ténica de
producto
Estado de desarrollo
del producto
Descripción del
proceso

Plan de compras

Costos de
producción

Infraestructura
Fuente: Rosales (2009)
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Ficha técnica del producto.
La ficha técnica del producto detalla las características del snack saludable, sus
estructura física, técnica y nutricional. Esta se evalúa por medio de un ingeniero de alimentos
que realiza un estudio para determinar los factores nutricionales del producto de 28 g.
Estado de desarrollo del producto.
Es la prueba y error que se realizó hasta poder obtener el producto.
Descripción del proceso.
La creación del producto estará destinada a la actividad de la producción hasta la venta
de los productos, servicios y experiencias. Es por tal motivo que se va a ejecutar desde la
llegada de la materia prima hasta el proceso paso a paso de la creación del snack saludable y
su venta final.
Plan de compras.
El plan de compras se va a hacer con todos los insumos que necesita el snack, y sus
costos con cotizaciones y variables que puedan existir.
Costo de producción.
El costo de producción se basará en todos los gastos que necesitará para la obtención
del snack, es decir, todos los costos de materiales de mano de obra y gastos indirectos.
Infraestructura
La estructura del estudio técnico se hará con toda la maquinaria, instalaciones y medios
técnicos que necesite la empresa Natural Chips S.A.S. Esto significa que se tendrán en cuenta
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las maquinarias, instalaciones y medios técnicos necesarios para lograr la producción de los
snacks.

El estudio de mercado
Análisis del entorno externo PESTEL

Político
Factores como paros nacionales podrían ocasionar que no se tengan materias primas
para la elaboración del snack. La solución es contar con aprovisionamiento y estudiar
estrategias de conservación del producto.
Económico
Alzas inesperadas en el sector económico podrían acarrear que el precio de los
insumos crezca, y podría entonces subir el precio del producto. La solución es mantener los
precios mientras se pueda y, en caso contrario, hacerles saber a los consumidores de la
situación y apelar a su fidelidad.
Social-cultural
Nuestro producto beneficiará a las personas porque hoy en día se está tomando
conciencia del consumo saludable de alimentos y los snack normalmente no son saludables,
por lo que el producto podrá aportar una solución a este problema a partir del mejoramiento de
los hábitos de las personas, ya que se tiene un precio asequible.
Tecnológico
La tecnología será nuestra aliada en tanto el crecimiento de esta será útil para
promocionar el producto y para realizarlo de manera más rápida y eficientes.
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Ecológico
El impacto ecológico podría verse desde el lado del empaque del producto, ya que es
plástico. Sin embargo, se debe considerar que es el requerido para que la fruta se conserve
bien. La idea es que en el futuro se estudien opciones que no perjudiquen al medio ambiente
pero que, a la vez, no genere riesgos para la conservación del producto.
Legal
Los temas legales se explican más adelante en este documento. Como afirmación
inicial se puede decir que está amparado bajo varias normativas que garantizan al consumidor
un producto inocuo y saludable, además de que como productores también se deben tener
varios cursos que certifican la capacidad para hacer el producto. Por último, entre los
organismos que podrían ayudar al proyecto se encuentran oportunidades de emprendimiento
que ofrecen las alcaldías como presupuesto participativo.
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Análisis del entorno interno
Tabla 1.
Revisión de los objetivos actuales de marketing, estrategia y rendimiento

Revisión de los objetivos actuales de marketing, estrategia y rendimiento
¿Cuáles son las metas y objetivos

- Solo existe una línea de productos con

actuales de marketing?

variedad de sabores (no tiene una
jerarquía).
- Ampliar la gama de sabores.

¿Son los objetivos de marketing y los

-

objetivos coherentes con la misión

a mejorar siempre, a estandarizar los

corporativa o unidad de negocio,

productos y a satisfacer los deseos de los

objetivos y objetivos? ¿Son coherentes

clientes, por ello son afines a los objetivos

con los cambios recientes en el cliente

del proyecto, que consisten en evaluar la

o en entornos externos? ¿Por qué y por

viabilidad y rentabilidad de este snack

qué no?

saludable en Colombia.

¿La industria en su conjunto está

-

mejorando o declinando? ¿Por qué?

personas hoy en día desean mejorar los

Los objetivos de marketing apuntan

Mejorando,

debido

a

que

las

hábitos alimenticios, y los padres prefieren
que sus hijos no consuman snack de
frituras sino snack saludables.
Si el rendimiento está mejorando, ¿qué

-

acciones se pueden tomar para

necesidad de que se debe mejorar la

Mantener

en

el

mercado

la

alimentación e implementar más productos
saludables a la dieta.
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garantizar que el rendimiento continúe
siendo importante?
Fuente: elaboración propia a partir de Ferrell y Hartline (2012)

Tabla 2.
Revisión de los recursos organizacionales actuales y anticipados

Revisión de los recursos organizacionales actuales y anticipados
¿Cuál es el estado de los recursos

Los recursos son propios, tanto financieros

organizacionales actuales (por ejemplo,

como de personal, en experiencia aún no

financieros, humanos, experiencia,

se tiene y en cuanto a relaciones con

relaciones con proveedores o clientes

proveedores y clientes clave se tiene claro

clave)?

lugares dónde conseguir los insumos y
precios aproximados. Por tanto, el estado
de los recursos está aún en una etapa de
crecimiento.

¿Es probable que estos recursos

Para bien, porque debemos

cambien para bien o para mal en el

especializarnos más para poder brindar al

futuro cercano? ¿Cómo?

cliente una buena experiencia con el
producto, de esta manera tener una mejor
acogida y mejorar cada día más.

Fuente: elaboración propia a partir de Ferrell y Hartline (2012)
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Tabla 3
Revisión de temas culturales y estructurales actuales y anticipados

Revisión de temas culturales y estructurales actuales y anticipados
¿Cuáles son los aspectos positivos y

Que se genera un ambiente cálido en la

negativos de la cultura organizacional

empresa que no afectará la elaboración

actual y anticipada?

del producto.

¿Qué cuestiones relacionadas con la

Cambios en el personal o fallas en la

política interna o las dificultades de

comunicación con proveedores y clientes.

gestión podrían afectar las actividades
de marketing de la organización?
Actualmente, ¿hay problemas positivos

No creo que existan problemas debido a

o negativos con respecto a motivar a

que son pilares en la empresa y que si no

los empleados, especialmente a

se tiene su gestión no podrían concretarse

aquellos que ocupan puestos de

ventas ni organizar ciertos procesos, por

primera línea (por ejemplo, ventas y

ello deben verse motivados porque eso

servicio al cliente)?

implica crecimiento para todos.

Fuente: elaboración propia a partir de Ferrell y Hartline (2012)

Análisis de la competencia
En este caso, la competencia serían empresas que venden o elaboran un producto
similar al que comercializará Natural Chips S.A.S. Con la identificación de la competencia se
espera tener claras las debilidades y las cualidades para así fortalecer la competitividad
empresarial con la que, finalmente, se puede obtener una mejor compañía.
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Principales competidores
Aunque hay empresas colombianas dedicadas a producir frutas deshidratas, la mayoría
tienen como mercado principal otros países, es decir, exportan todo y sus frutas son
representativas exóticas de Colombia.
Naranja verde: Alimentos Naranja Verde Ltda. es una compañía colombiana constituida
en el año 2006 dedicada a transformar y comercializar alimentos, especialmente deshidratados
mediante al proceso de aire caliente (Alimentos Naranja Verde, 2020)
Figura 4
Logotipo de alimentos Naranja Verde

Fuente: (Alimentos Naranja Verde, 2020)
Caribbean Exotics : es una empresa antioqueña que deshidrata frutas y cuyo mercado
es, como lo indica su nombre, las frutas exóticas (banano, granadilla, tomate de árbol, uchuva)
(Caribbean Exotics, 2018).
Figura 5
Logotipo de Caribbean Exotics
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Fuente: (Caribbean Exotics, 2018)
Fruta Seca de Verona: es una empresa que se dedica a deshidratar frutas en la ciudad
de Bucaramanga (Fruta Seca de Verona, 2019)
Figura 6
Imagen de producto Fruta Seca Verona

Fuente: (Fruta Seca de Verona, 2019)Cabe anotar que estas tres empresas exportan sus
productos y sus precios dependen de la cantidad deseada por el cliente, es decir, no venden por
unidad.
Nuestra empresa y línea de producto Natural Chips, además de ser un deshidratado,
tiene un valor agregado determinado por su forma de chip y crocancia. Por eso, es una
oportunidad de negocio local dirigido a los estudiantes de colegios y universidades para que
mejoren su hábito de consumo. No obstante, es necesario saber qupe otras empresas pueden
ser competencia de forma indirecta. Una de esas empresas es Fitoprocesados.
Fitoprocesados: inició labores en 1985 en la ciudad de Facatativá. Con más de tres
décadas de experiencia en el servicio de la industria naturista y alimentaría de materias primas
deshidratadas 100 % naturales. Lo anterior posiciona a esta empresa como el proveedor
número uno de los grandes laboratorios, tiendas naturistas, centros homeopáticos y empresas
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de alimentos. Sus productos consisten en aromáticas y frutas sin crocancia (Fitoprocesados,
2019).
Figura 7
Logotipo de Fitoprocesados

Fuente: (Fitoprocesados, 2019)
Natural Sins: es una empresa de Costa Rica cuyo su nicho de mercado se encuentra
en Estados Unidos. No obstante, quieren ingresar al país debido a la gran acogida que han
tenido sus productos (Natural Sins, 2019).
Figura 8.
Productos de Natural Sins
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Fuente: (Natural Sins, 2019)
Esta es la empresa que más se asemeja a las características que tendrá Natural Chips,
pero sus productos no manejan la manzana.

Análisis de los clientes (actuales o potenciales)

Natural Chips S.A.S. tiene dos tipos: el cliente y el consumidor. Nuestros consumidores
son los niños que, aunque no toman por sí solos la decisión de la compra, son los mayores
influenciadores en esta. El snack de fruta deshidratada natural y canela están diseñados para
que su sabor y aspecto sean agradables para los niños y jóvenes y la intención es que estos
prefieran estos productos por encima de los snacks a los que están acostumbrados. Mientras
tanto, nuestros clientes son los padres, pues son quienes dan el dinero a cada uno de sus
hijos.
La comunicación utilizada por la empresa está dirigida al consumidor final, es decir, los
niños. Se busca llegar con un excelente trabajo publicitario a la meta planeada que es por
medio de buen canal de comunicación el agrado y preferencia del producto.
Además, nuestros clientes, que son los padres, tienen un papel muy importante, no solo
porque toman la decisión de compra, sino además porque ven los beneficios que el snack
saludable ofrecido por Natural Chips puede ayudar a la alimentación de sus hijos. Por último,
para que haya una buena difusión de la información debe haber una buena estrategia de voz a
voz.
Se debe resaltar, además, que nuestros clientes son padres entre los 25 y los 50 años
ubicados en tres zonas de la ciudad: norte, noroccidente y oriente, es decir, las localidades de
estrato 4 al 6. En estas se tiende a la preocupación por la salud y la apariencia física de sus
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hijos. Debido a esto, compran productos por los beneficios nutricionales que aporta. En este
sentido, el costo del producto pasa a un segundo plano.
Mientras que nuestros consumidores son niños y jóvenes entre los 4 y los 24 años que
están en una etapa de educación, colegio y universidad en la que, además, buscan alimentos
agradables de aspecto y sabor.

Análisis DOFA

Tabla 4

Análisis DOFA

Oportunidades

Fortalezas

Amenazas

•

Poca competencia.

•

Bajo presupuesto.

•

Abundantes clientes

•

Novedad del producto.

•

Realizar promociones.

potenciales.
•

Gran demanda de los

snacks saludables y naturales.
•

Realizar estrategias de

marketing para mostrar los

•

Dar degustaciones.

productos y sus cualidades.

Debilidades

•

Poco personal en ventas.

•

Poca trayectoria y

•

Bajo presupuesto.

reconocimiento en el mercado.
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•

Capacitar y/o contratar

personal para ventas.
•

Utilizar diferentes canales

digitales y personalizados para el

•

La tendencia de

productos saludables marca una
trayectoria de reconocimiento en
el mercado.

mercadeo.

Análisis del mercado
En España,
El 50 % de los consumidores asegura que ha aumentado su consumo de snacks
saludables. Una creciente preocupación por su salud, mayor oferta de este tipo de productos
en el mercado, el cuidado de la línea, conveniencia, cambios en los hábitos consumo y unas
cualidades organolépticas mejoradas, son los principales motivos a los que atribuyen un mayor
consumo. (Asociación para la Investigación de la Industria Agroalimentaria [AINIA], 2017, pág.
1)
En el mercado local, se refiere que las empresas se adecúan para innovar rápidamente
con el fin de elaborar snacks saludables, pues su demanda está en aumento significativo
(Revista Dinero, 2018).
De igual modo, el consumo per cápita de snacks saludable no está aún descrito, sin
embargo, es sabido que los colombianos comen 13 manzanas al año, lo que equivale a cerca
de 1,8 kilos por persona (Agronegocios, 2018).
Natural Chips S.A.S. operará desde Bogotá, donde encontrará su producción, mientras
que la materia prima vendrá de los departamentos de Cundinamarca y Boyacá haciendo la
compra de la manzana a los pequeños productores para de esta forma apoyar a las micro y
pequeñas empresas del sector. Para esto se necesitará un portafolio de proveedores de
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materia prima que garanticen disponibilidad de los productos requeridos. Se escogieron esos
dos departamentos debido que en uno queda la capital y centro de producción, mientras que el
otro colinda con el primero. Lo anterior significará una mitigación en los gastos de transporte en
un gran porcentaje. La zona donde será la comercialización del snack saludable de fruta
deshidratada natural y canela será en las tiendas minoristas del norte, oriente y noroccidente
de la ciudad que son donde quedan los barrios de estratos 4 al 6. También se buscarán
convenios con las tiendas de los colegios privados ubicados en el norte y zonas campestres de
Bogotá, al igual que en algunas universidades privadas de la ciudad.

Para buscar el mercado potencial se estudió la población de la ciudad de Bogotá
(aproximadamente 7 800 000 ciudadanos según la Secretaría distrital de planeación). Se
utilizaron dos variables para llegar al tamaño del mercado, a saber, la ubicación ya mencionada
y el estrato socioeconómico. Se hizo una segmentación entre los consumidores y el cliente, es
decir, niños y jóvenes de 4 a 24 años y clientes de 25 a 50 años.
Cabe aclarar que los consumidores tienen esta edad debido a que nuestros clientes
corporativos serán las instituciones educativas privadas. No obstante, esto no quiere decir que
los adultos (25 a 50 años) no puedan consumir el producto en las tiendas minoristas. Ahora
bien, también se hizo una segmentación basada en los hogares que cumplen con la
variabilidad ya mencionada (estratos 4 al 6). Se analizó cuáles de estos hogares cumplían con
la función de ser padres de familia, ya sea monoparental o biparental. El último filtro utilizado
fue un estudio hecho por Nielsen Homescan en Latinoamérica en el que se indicó que
aproximadamente el 37 % de la población de estas edades se preocupan por su alimentación
saludable y su estado físico (Nielsen, 2014).
También se realizó una investigación de clientes corporativos potenciales, es decir,
tiendas minoristas y cafeterías de instituciones académicas privadas donde se podrían vender
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los snacks saludables, aunque por simple demanda-oferta nuestro principal foco son los
consumidores finales.

Tabla 5
Estudio de mercado potenciales clientes

Variables
Población Bogotá

Porcentaje

Personas

100

7 800 000

67

5 226 000

43

2 874 300

55

1 580 865

80

1 264 692

37

467 936

Clientes y consumidores (4 a 24 )( 25
a 50 ) años
Hogares ( zona norte, oriente,
noroccidente)
Hogares estratos 4, 5 y 6 ( zona
norte, oriente, noroccidente)
Hogares nucleares estrato 4, 5, 6 (
zona norte, oriente, noroccidente)
% de población aproximada que se
preocupa por su salud (Nielsen)

Nota: La medición en los porcentajes se hizo en medida del 100 % en cada columna debido que
es el porcentaje total de las variables.
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En síntesis, nuestro mercado objetivo consta de 467 936 personas. Aunque lo más
importante en nuestro consumidor final es nuestro medio para llegar a él, es nuestro cliente con
el corporativo que son los encargados de comprarnos el snack saludable dependiendo la
demanda y oferta que se requiera. Tienen dos clientes corporativos los cuales son:
Los de tiendas minoristas, que son las tiendas que hay en diferentes zonas de la
ciudad. Para llegar a el mercado potencial se miraron todas las tiendas de la ciudad según la
alcaldía de Bogotá y el censo poblacional de 2018. Con base en esto se segmentó para las
tiendas minoristas de estratos 4,5,6 y, a partir de allí, segmentar a otro porcentaje
correspondiente a la población descartada, es decir, a la que no le va interesar nuestro
producto. Desde allí se llegó a un total estimado de mercado potencial, se miraron las tiendas
saludables del norte y oriente de la ciudad debido a que pueden ser un gran potencial para
vender nuestro producto.
Tabla 6
Clientes potenciales tiendas minoristas

Variables

Porcentaje

total tiendas

Tiendas minoristas

100

75 000

Tiendas minoristas en estratos 4, 5 y 6

19

14 250

37

5273

100

1500

Tiendas minoristas en estratos 4, 5 y 6
(Nielsen)
Tiendas saludables
Total

6773
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Según el DANE, hay 75 000 tiendas en la ciudad de Bogotá de las cuales el 19 % se
encuentra en estratos 4,5 y 6. Esto arroja un total de 14 250 tiendas. Luego, se realizó el
segmento un 37 % qué es el porcentaje estimado que pueda estar interesado en la adquisición
de nuestros productos para sus tiendas. En total fueron 5273 tiendas. Por otra parte, en la zona
mencionada hay 1500 tiendas aproximadamente. De estas se intentará llegar a cada una para
ofrecer nuestro producto. El mercado objetivo y los clientes corporativos estimados son 6773
tiendas.
Nuestro otro cliente corporativo son las cafeterías de las instituciones académicas
privadas, colegios y universidades. Para colegios se consultó en Colegios por Bogotá,
asociación de las instituciones privadas en Colombia y por el lado de las universidades,
habiendo un total de 45, se segmentaron las que estuviesen ubicadas en las zonas donde
habrá la distribución del producto. La segmentación arrojó un total de 250 colegios y
universidades que pueden ser un mercado objetivo. A esto se le segmentó un 65 % que son los
que representan los estratos 4, 5 y 6 en los que, por lo demás, tienden a habitar clientes de
recursos abundantes.
Tabla 7
Clientes potenciales colegios y universidades

Variables

Porcentaje

Universidades y colegios privados

100

250

65

163

Universidades y colegios privados
estratos 4, 5 y 6

Total tiendas

51
total

413

Figura 9
Clientes corporativos y clientes potenciales

Clientes Y
consumidores
467 936

clientes
coorporativos

Tiendas
minoristas
6773

universidades
y colegios
413

Con el fin de conocer más a fondo a los clientes y a los consumidores de Natural Chips
S.A.S. se hicieron dos tipos de encuestas, una de ellas dirigida a hombres y mujeres de
estratos 4,5 y 6 con la única condición de ser padres de posibles consumidores del producto y
su agrado hacia él. Con esto se pretende elaborar estrategias de mercadeo. La otra encuesta
fue aplicada a estudiantes de colegios y universidades, mientras que a las tiendas minoristas
de estrato alto y cafeterías de instituciones educativas privadas se les realizó una entrevista.
Padres
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Se realizaron 80 encuestas de 6 preguntas cada una en zonas de estratos ya mencionados.

Figura 10
Porcentaje de respuestas pregunta ¿cuida del estado de salud y apariencia física de su familia?

De esta pregunta, 65 personas dijeron que sí cuidan su salud y la de su familia,
mientras que 15 individuos no cuidan su apariencia física. De esto se puede concluir que las
personas y su núcleo familiar sí están interesadas en cuidar su salud.
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Figura 11.
Respuestas a la pregunta ¿ha consumido algún snack saludable y lo ha vuelto a comprar?

En esta pregunta, 60 personas dijeron que sí consumieron un snack saludable y 20
contestaron que no. Se puede prever, con base en esta información, que Natural Chips sí
puede ser un beneficio para las familias y la buena alimentación de sus hijos debido al
consumo creciente de snacks saludables.
¿Es padre de familia y si es así, como cuida la alimentación de sus hijos en el colegio?
Eso fue una pregunta abierta. En muchos de los comentarios las personas afirmaron
darle una mesada a sus hijos para que consuman productos saludables, además de comprar
diferentes snacks para que lleven en la lonchera escolar.
Figura 12
Porcentaje de respuestas a la pregunta ¿estaría de acuerdo en pagar un poco más por un snack
que le brinde una buena nutrición, a diferencia de otros en el mercado?
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En esta pregunta, 73 personas contestaron que sí estarían dispuestas a pagar más por
un snack que les brinde beneficios alimenticios a su familia. En este sentido, el producto que
ofrecerá Natural Chips puede ser del agrado del consumidor.
¿Qué le impulsa a comprar los snacks saludables que hay en el mercado?
Una pregunta abierta en la que gran porcentaje de los encuestados contó que uno de
los motivos para comprar snacks saludables es la información que oye de las demás personas
y ve en diferentes redes sociales, mientras que el sabor es otro de los motivos por los cuales
hacen la compra.
Figura 13
Porcentaje de respuestas a la pregunta ¿en su mercado, compra manzanas?
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72 personas contestaron que sí compran manzanas en sus mercados familiares,
mientras que 8 dijeron que no. Se puede demostrar que esta fruta es apetecida por las
personas.

Estudiantes
Se hicieron 100 encuestas de 7 preguntas a estudiantes de colegios privados y
universidades.
Figura 14
Rango de edad estudiantes entrevistados
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La Figura 14 muestra con claridad los rangos de edades. Así, la edad de la mayoría de
entrevistados oscila entre los 8 y los 16 años.
Figura 15
Preferencias de alimentos para comer en los descansos por parte de los estudiantes

Respecto a esta pregunta, se evidenció que gran parte consume en la cafetería snacks
y jugos azucarados o gaseosas, mientras que solo el 13 % comen fruta. Es posible que con
buena publicidad y compitiendo con sabor se acapare el mercado de los consumidores de
snacks de frituras.
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Figura 16
Productos que los estudiantes quisieran ver en la cafetería de su institución

En esta pregunta los resultados fueron muy positivos debido a que la gran mayoría de
los encuestados les gustaría que en sus instituciones vendieran fruta fresca o fruta
deshidratada, lo que permite deducir que el producto Natural Chips puede agradar al mercado
gracias a sus componentes naturales.
Figura 17
Dinero invertido por los estudiantes en la hora de descanso
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De acuerdo con las respuestas dadas a esta pregunta, es necesario buscar un precio
que se adecúe al rango de dinero gastado por buena parte de los estudiantes, es decir, entre $
2000 y $ 10 000. En este sentido, se debe competir no solo con calidad y sabor, sino también
con precio.

Figura 18
Porcentaje de respuestas a la pregunta ¿ha probado fruta deshidratada y le gustó?

58 estudiantes dijeron que sí han consumido fruta deshidratada y que les gustó su
sabor, mientras que 32 mostraron que no la han probado. Por tal motivo, en las estrategias que
Natural Chips implementará será esencial mantener a los clientes potenciales a los que les
agrada el producto y a aquellos que no han tenido la oportunidad de probar hagan
degustaciones.
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Figura 19
Formas de cuidado alimenticio de los estudiantes en sus instituciones

Esta pregunta 35 estudiantes contestaron que no cuida su alimentación pero otros 35
contestaron que sí comen comida saludable. Esto puede deberse a la enseñanza que se le ha
implantado en su familia. Entretanto, se debe mostrar los beneficios que conlleva cuidar la
salud a las personas que se muestran desinteresadas por este aspecto.
Figura 20
Porcentaje de respuestas a la pregunta ¿le gustaría que la cafetería de su institución
académica tenga alimentos saludables?
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A esta pregunta, 94 estudiantes de instituciones privadas contestaron que sí les
gustaría que sus cafeterías tuviesen alimentos saludables, algo muy positivo para entrar en
este mercado.
Entrevista
Se realizaron 10 entrevistas a diferentes empleados de tiendas minoristas ubicadas en
zonas de estrato alto de la ciudad de Bogotá. Esta se aplicó con cuatro preguntas abiertas con
el fin de conocer qué tipo de productos vendían en el lugar. La entrevista fue de tipo cualitativo.
¿Qué productos hay en su tienda?
Buena parte de los productos de las tiendas corresponden a snacks de frituras y a las
bebidas procesadas como gaseosas y jugos sintéticos. Otras ocho tiendas manejan productos
como empanadas, sánduches y papas rellenas. Solamente cinco tiendas mostraron que
venden frutas o alimentos saludables. Uno de las principales argumentos que dieron fue el
tiempo perecedero que tienen.
¿Cuáles son los productos preferidos por clientes?
Uno de los principales productos más apetecidos son las frituras y las gaseosas. Sin
embargo, y según los tenderos entrevistados, hay una tendencia al consumo de productos
fitness por parte de los clientes.
¿Qué exigencias sanitarias tiene el establecimiento con relación a los productos?
Se pudo notar que cada vez es más difícil escoger unl producto que agrade, pues los
sabores tienden a variar dependiendo del consumidor. Aun así, solo llevan productos avalados
por los diferentes entes de control sanitarios. Además de comercializar productos saludables
porque comentan que los consumidores no tienden a ver tanto el valor sino la calidad del
producto.
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¿Qué opina de un snack de manzana de fruta deshidratada?
Esta pregunta causó mucha curiosidad por parte de los entrevistados debido que
comentaron que sería un gran producto con mucha salida, muchas personas buscan frutas y no
las hay, y solo ven este producto en las grandes cadenas de supermercados. Agregaron que lo
importante es el valor con el que se va a comercializar para ellos poder buscar su ganancia.
Todo esto busca crear estrategias de mercado, del precio, distribución, etc. Se puede
definir como las cuatro “P” del marketing: producto, precio, plaza (lugar) y promoción
(comunicación) con el fin de realizar intercambios satisfactorios con el producto de Natural
Chips. De este modo, se busca encontrar una ventaja competitiva pero sin dejar a un lado las
preferencias del consumidor.

Estrategias de mercado

Como ya se indicó, las estrategias de mercado se pueden definir como las cuatro “P”
del marketing: producto, precio, plaza (lugar) y promoción (comunicación) con el fin de realizar
intercambios satisfactorios con el producto de Natural Chips. De este modo, se busca encontrar
una ventaja competitiva pero sin dejar de un lado las preferencias del consumidor.

Estrategias de producto-servicio

Figura 21
Componentes de la estrategia producto-servicio

Servicios

Producto
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Producto

•

Nombre : Natural Chips S.A.S.

Nombre
Empaque
Colores

Cadena de
servicios
Diferenciacion
Calidad
Administracion
productiva
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Figura 22
Logotipo Natural Chips

El nombre surgió con el objetivo de dar un mensaje saludable por medio de su snack.
La primera palabra hace alusión a que el producto ofrecido está libre de químicos y
conservantes, lo que puede recrear en el consumidor una sensación de pureza. Su segunda
palabra, Chips, es un tipo de corte que se le da a las papas, es el más conocido en todos los
snacks del mercado, que son cortes delgados y de forma redonda.
Natural chips busca dar un mensaje positivo, saludable y de frescura con solo escuchar
su sonido. Los colores usados en el logotipo buscan en exactamente eso.
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•

Empaque

Figura 23
Diseño de empaque de producto

•

Colores:
Rojo: en la publicidad, el color rojo está asociado al coraje, la valentía y el amor. Este
color mejora el metabolismo humano a través de su cálido tono que resplandece,
adicionalmente, se utiliza en épocas en las que hay descuentos. Por tal motivo, para la
empresa es de suma importancia este color en tanto transmite su mensaje de calidad a bajo
precio. Por último y más importante, el color de la manzana.
Verde: en la publicidad, el color verde significa crecimiento, primavera, renovación y
renacimiento. Asociando todos estos a salud, paz y frescura. Sinónimos que el snack saludable
quiere transmitir.

65
Servicios
•

Cadena de servicios y administración productiva

Figura 24
Cadena de servicios y administración productiva
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Diferenciación y calidad
Figura 25
Valor diferenciador de Natural Chips

La diferenciación y calidad de Natural Chips será, precisamente, la idea de ser un
alimento completamente nuevo en el mercado existente.
Las estrategias de diferenciación nacen de la función de ventajas competitivas y salen
de la competencia; la diferenciación y la calidad consistirá en ofrecer un producto natural que
brinda al cuerpo humano grandes beneficios vitamínicos, lo que fortalece su sistema
inmunológico, sin conservantes ni colorantes. Adicionalmente, su bajo costo frente los
productos orgánicos.
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Estrategias de precios

La estrategia de precios será mantener costos equitativos frente la competencia y
asimismo, no provocar una guerra de precios, si no, por lo contrario, competir con sabor y
calidad. La idea es mitigar los costos de producción al máximo para que de esta manera el
tendero pueda vender un producto a un precio moderado y tenga impacto en el consumidor.
Tabla 8
Precios de productos de diferentes competidores

Empresa

Precio

Naranja Verde
$ 4000 (exportación) 40 g.
Frutas de Verona
$ 15 000 pesos 150 g.
Caribbean Exotics

Exportan por petición del cliente (tonelada).

Fitoprocesados
Hacen por petición del cliente, pero su fuerte
es el té verde.
Natural Sins
El paquete de 6 cuesta USD 19.99.
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En conversión a peso colombiano equivale a
$ 50 051..
Es decir, la unidad cuesta $ 8341.

La empresa que más se asemeja es Natural Sins por características muy parecidas a
las de Natural Chips, pero sus productos no manejan la manzana y nuestros precios serán de $
3200 pesos aproximadamente por unidad.

Estrategias de distribución
La estrategia de distribución será a través de las cafeterías de las tiendas minoritarias
de la zona norte de la ciudad, al igual que las instituciones privadas educativas. En total pueden
ser 7146 objetivos entre clientes corporativos. De igual manera, la de los primeros seis meses
será de 8750 unidades mensuales vendidos un 80 % en un paquete de 20 unidades y un 20 %
en unidades, para un total de 350 paquetes mensuales, y 1750 unidades. Ahora bien, los días
de distribución serán lunes, martes, miércoles y jueves de cada semana, para un total de 16
días al mes, para su distribución, la empresa hará la inversión de dos motos y con tráiler,
cómodo y amplio para llevar el producto.
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Figura 26
Estrategia de distribución

Fabricante

Clientes
coorporativos
objetivos
(7146)

Tiendas
minoristas
fijas (236)

Consumidores
finales (467
936)

Estrategias de Comunicación Integral en Mercadeo

BTL: en la publicidad, el término BTL es el determinado para las campañas publicitarias
de formas comunicativas no masivas para un grupo y segmento específico.
ATL: Es la publicidad tradicional, comerciales, volantes, vallas, todo para llegar a un
alcance y una conexión con la audiencia por medio de un mensaje.
DIGITAL: La publicidad digital hace referencia a redes sociales, es deir, llegar al público
objetivo mediante publicaciones en Facebook, Instagram, Tik Tok y página web.
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Figura 27
Estrategias de Comunicación Integral en Mercadeo

BTL

ATL

• Actividades interactivas para
mostrar el beneficio del snack.
• Degustaciones.
• Stands.

• Volantes.
• cartillas de beneficios del
snack.

DIGITAL
• Publicidad en Facebook.
• Publicidad en Instagram.
• Cortesías a influencers para
post.

Presupuesto de la mezcla de mercadeo
Tabla 9
Presupuesto anual
Medios de comunicación

Presupuesto anual

BTL

$

4.000000,00

ATL

$

2.000.000,00

Digital

$

3.000.000,00

Presupuesto de medios año 1

$

9.000.000,00

Presupuesto de medios año 2

$

13.000.000,00
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Presupuesto de medios año 3

$

Proyección de ventas e ingresos por año
Figura 28
Proyección de ventas e ingresos por año

15.000.000,00
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Tamaño y localización del proyecto empresarial
Tamaño del proyecto empresarial
Para el presente estudio se definió una demanda real de aproximadamente 200 000
consumidores finales, por medio de clientes corporativos que es un promedio de 7146 (ver
estrategia de distribución). Se pretende vender el snack saludable en una presentación de 30 g.
para competir tanto en peso como en costos con todo el mercado latente.
De igual modo, la empresa definió una capacidad en su horno de 400 Kg. diarios y la
producción será de 330 kg., utilizando el 50 % de su capacidad para hacer compra de segundo
horno a los 5 meses de iniciar producción.
Así, se espera que esta sea la base de capacidad estándar de la producción,
considerando 52 semanas de trabajo al año en jornadas diarias de 8 horas de lunes a viernes.

Localización del proyecto empresarial

El área geográfica del estudio es la ciudad de Bogotá, Colombia. Esta ciudad se
encuentra en la latitud 4.6097102 y longitud -74.081749 en el hemisferio norte.
El sistema de coordenadas geográficas permite ubicar cualquier lugar del mundo de
acuerdo con su latitud y longitud. La latitud determina la posición con respecto al plano
ecuatorial, dividiendo el mundo entre norte y sur. La longitud indica la posición con respecto al
meridiano de referencia (usualmente el Meridiano de Greenwich), dividiendo entre este y oeste.
Las coordenadas de Bogotá han sido calculadas con base en el sistema geodésico mundial
(estándar WGS84).
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•

País: Colombia.

•

Departamento: Cundinamarca.

•

Ciudad: Bogotá.

•

Zona: urbana.

•

Sector: noroccidente, nororiente, centro, norte, afueras de la ciudad.

•

Colegios: privados.

•

Universidades: privadas.

•

Tiendas: zona norte.
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Estudio técnico

Ficha técnica del producto del servicio-experiencia
Figura 29
Ficha técnica del producto

Información Nutricional
Tamaño por porción 28 g.
Porciones por envase: 1
Cantidad
porción
Calorías
Kcal.

por
42
Valor Diario*
0%
1%
6%

Grasa Total 0 g.
Sodio 15 mg.
Carbohidrato
Total 23 g.
Fibra
2 g.
Azúcar
6 g.
Proteína 2 g.
3%

Vitamina

2%

Vitamina

C

Hierro
15 %
*Los porcentajes de Valores Diarios están
basados en una dieta de 2000 calorías. Sus valores
diarios pueden ser mayores o menores dependiendo
de sus necesidades calóricas.
25 %

Calcio

A

10 %
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Estado de desarrollo del producto servicio-experiencia
Problema

Debido a

Solución
-

Si las manzanas están

sobremaduras y la producción es
-

Las manzanas están

sobremaduras.
Las manzanas se rompen en el
tajado y no quedan los aros.

grande, realice el proceso más lento
con cuidado de no quebrarlas; si no
mejora, retirar el lote de manzanas

-

La cuchilla de la mandolina

no aptas; revisar proveedores.

o la fiambrera esta desafilada.
-

Afile la cuchilla del equipo e

inténtelo de nuevo; maneje un
cronograma de calibración.
Las manzanas se pardearon

No se sumergieron en la

Escalde las manzanas

solución de ácido cítrico cuando

-

era debido.

canela y use la guía; si la manzana

inmediatamente en solución de

se encuentra entre 2 y 3 siga esa
-

La solución de ácido cítrico

-

La solución de ácido cítrico

no tiene la concentración debida.
Las manzanas están muy ácidas

Las manzanas están muy dulces

producción como sabor canela. Si es
un 4 deseche ese bache.
Pase las manzanas por agua

no tiene la concentración debida.

-

Siga con el procedimiento e

La solución de escaldado

-

-

tiene más concentración de azúcar

fría 20 segundos antes de escaldar.

intente a la hora del envase repartir
el bache de manzanas dulces en
varias bolsas.
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-

No deseche la solución de

escaldado; agregue más agua y
sígalo usando.
-

Saque el bache de manzanas

y retire las astillas de canela
La canela del escaldado se ha
salido del lienzo

-

Lienzo roto, viejo o sin el

amarre adecuado.

manualmente (no las moje) y con un
colador retire las astillas del agua,
vuelva a envasar en el lienzo y
continúe.
-

Sáquelas del horno y baje la

temperatura, cuando esta se regule
Las manzanas se caramelizaron
en el horno.

-

La temperatura del horno

está alta.

vuelva a meterlas y cuando se
cumpla el tiempo con la guía de
caramelización decida ( ver adjunto
Guía de caramelización).
-

Deje enfriar las manzanas en

un lugar seco por 20 minutos, si no

Las manzanas no están crocantes

-

Las manzanas todavía

-

La temperatura del horno

están calientes.

está muy baja.

están crocantes vaya al siguiente
paso
-

Regule la temperatura del

horno y siga horneando en lapsos de
30 min; saque un chip y realice el
primer paso hasta obtener crocancia

Las manzanas envasadas no
conservan su crocancia

-

Se está envasando de

manera incorrecta

-

Envase en un ambiente seco

y con poca luz.
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-

Revise fugas en el sellado del

-

Si las manzanas envasadas

envase

siguen en planta desenvase y vuelva
a hornear siguiendo los pasos del
problema anterior.
-

Si sigue con problemas de

crocancia, hable con el proveedor del
envase.

Figura 30
Escala de pardeamiento
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Figura 31
Escala de caramelización

1 a 5 están todavía aptas para ser envasadas como sabor natural, de 1 a 9 están
aceptables para ser envasadas como sabor miel y si algún bache se carameliza hasta llegar a
un nivel de 10 a 12 termine el proceso incorporándole canela y envase en sabor canela. De 13
en adelante considere quemada la producción y deseche.
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Descripción del proceso

Figura 32
Diagrama de proceso
Recepción
Lavado
Desinfección
Corte
Pelado
Descorazonado
Tajado
Escaldado

2 mm
92°C / 1min

Escurrido

Disposición en
bandejas
Horneo

65°C /4 h

Envasado

28 g +/- 1g

Almacenado
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Recepción
Madurez
El grado de madurez es un factor importante en la selección de las manzanas.
Manzanas poco maduras, aunque mantienen la forma en el proceso, no tienen los mismos
nutrientes ni sabor que las maduras; sin embargo las sobremaduras no tienen la textura
adecuada, son arenosas y han perdido componentes esenciales.
Seleccionar manzanas firmes, rojas, brillantes sin manchas.
Daños mecánicos y microbiológicos
Descarte las manzanas con abolladuras, grietas, hongos visibles o que tengan olores no
característicos de la fruta.
Tamaño
Se escogerán manzanas de tamaño regular que no sean menores de 6 cm de diámetro
en su parte media y que no superen los 10 cm de diámetro en esta misma parte; esto para
asegurar que en el producto final no se hallen chips muy pequeños o muy grandes para el
envase; el tamaño uniforme también es importante para formar el lecho de deshidratado.
Lavado y desinfección
Para asegurar la inocuidad del producto se debe lavar y desinfectar la materia prima
con una solución que contiene hipoclorito de sodio, como lo indica la Tabla 10.

Tabla 10
Proporción de cloro para el lavado y desinfección
Volumen
de
Cloro al 3,5 %
agua
Litros ( l )

(ml)

Volumen

en mililitros

Cloro al 12 %
Volumen en mililitros (ml)
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5

29

8

10

57

17

15

86

25

20

114

33

25

143

42

30

171

50

35

200

58

100

571

167

200

1143

333

Corte, pelado y descorazonado
Tome la materia prima y con un cuchillo afilado quite los extremos hasta que queden
parejos, sin embargo, para evitar pérdidas, absténgase de cortar demasiado.
El pelado y descorazonado se debe hacer con los elementos diseñados para ello; es,
decir, un pelador y un descorazonador.
Pérdidas por adecuación
Tras estas operaciones idealmente se debe obtener un porcentaje de pérdidas menor al
23 %. Para calibrar a los trabajadores se debe realizar el siguiente proceso:

•

Tome 5 manzanas, péselas y anote sus pesos individuales.

•

Corte los extremos, pélelas y retíreles el corazón.

•

Péselas de nuevo.

•

Realice el siguiente cálculo:
𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃 𝑑𝑑𝑑𝑑 𝑙𝑙𝑙𝑙 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎 ∗ 100
= %𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅
𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃 𝑑𝑑𝑑𝑑 𝑙𝑙𝑙𝑙 𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚𝑚 sin 𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎𝑎
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100 − %𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅𝑅 = %𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃𝑃

•

Sume los resultados y divida en el número de manzanas.

•

Compare con la tabla.

Tabla 11
Adecuación y pérdidas
Menos de 23 %

Muy bueno

23-25 %

Bueno

26-30 %

Aceptable

Mayor de 30 %

Malo

Si las pérdidas son aceptables o malas deberá corregir el proceso hasta que reduzca
ese valor.
Tajado
Con una mandolina o fiambrera taje las manzanas a un grosor de 2 mm +/- 0,2 mm;
más delgadas de eso se desharán en el escaldado o quedarán pegadas a la malla del horno;
más gruesas no quedarán crocantes.
Inmediatamente sean tajadas las manzanas se deberán sumergir en una solución al 0,5
% m/v de ácido cítrico en agua a menos de 4 °C, esto para evitar el pardeamiento.
Escaldado
Las manzanas se deben escaldar en agua a 92 °C (punto de ebullición en Bogotá) por
un minuto cuidando que las rodajas no se peguen entre ellas para que el calentamiento sea
parejo.
Para sabor natural
Escalde en una solución con 5 % de azúcar blanca.

83
Para sabor canela
lienzo.

Escalde en una solución al 5 % de azúcar blanca y 4 % de canela en rama dentro de un
La solución de escaldado servirá para 2 días de producción si se escurren bien las

manzanas y refrigera al final de la jornada. Cuele de ser necesario los trozos o semillas que
hayan quedado en el agua.
Disposición de bandejas
Las manzanas se dispondrán en bandejas con fondo de malla sin dejar espacios entre
ellas pero evitando que se solapen unas con otras.
Horneo
Las bandejas se hornearan a 65 °C por 4 h. cuidando la temperatura y sin cerrar por
completo el horno para que pueda salir el vapor de agua y el deshidratado sea más eficiente.
Si se considera necesario, con una espátula que no quiebre las manzanas deles vuelta
para asegurar la uniformidad de forma y crocancia.

Para sabor canela
Al sacar del horno, espolvoree con 0,25 % de la masa que sale del horno con canela en
polvo.
Envasado
Llene los envases de foil con 28 g. +/- 1 g. de chips de manzana con cuidado de no
quebrar los chips.
El envase deberá asegurar la vida útil de los chips por 40 días, si es necesario
mantenerlos más tiempo se debe invertir en atmósferas modificadas.
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Almacenado
Almacene en paquetes de polietileno 12 unidades y estos en cajas de a 6 unidades. No
apile más de 6 cajas para evitar la rotura de los chips de manzana en las cajas inferiores.
Almacene en un lugar seco y con poca luz
Textura
La textura fue cuantificada con una prueba de compresión realizada en un texturómetro
usando la célula de Kramer que simula una mordida. Los datos fueron comparados con chips
de papa fritos Margarita y manzanas deshidratadas convencionales.

Tabla 12
Textura del producto
Muestra

Fuerza de quiebre (Kgf)

Chips de papa

1,096

Manzanas deshidratadas desarrollada

1,1878

Los chips de manzana desarrollados presentaron fractura a un 8 % más de la fuerza que un
chip de papa, lo que demuestra que son más crocantes los chips de manzana. Sin embargo,
son más duros. Esto evidencia que el producto cumplió y superó las metas propuestas en el
proyecto.
Escaldado para operarios
1.
2.
3.
4.
5.
6.

Sabor natural a 25 kg.
Tome 50 Kg. de manzana.
Haga 25 litros de solución desinfectante y sumerja las manzanas en dos baches.
Enjuague las manzanas con agua potable.
Produzca 35 litros de solución de ácido cítrico y agua mezclando agua fría (4 °C) con 175 g. de
ácido cítrico.
Corte los extremos de las manzanas.
Pele las manzanas con un pelador y descorazónelas.
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7. Sumérjalas en la solución de ácido.
8. Saque cada manzana y tájelas en rodajas de 2 mm.; vuelva a poner en la solución de ácido.
9. Prepare en una olla 25 litros de agua con 1,25 Kg. de azúcar blanca y lleve a ebullición (92 °C).
10. Escalde en dos baches las rodajas de manzana por un minuto, sáquelas con la rejilla y séquelas
bien.
11. Aplique las finas hierbas.
12. Acomode en las bandejas de malla sin que se solapen entre ellas.
13. Hornee a 65 °C por 4 h.; tenga cuidado de mover o girar las manzanas si es necesario.
14. Retire los 25 kg. de chips y déjelos enfriar en las bandejas por 20 minutos en un lugar seco hasta
que estén fríos y crocantes.
15. Envase en porciones de 28 g. +/- 1 g.
16. Almacene.
Sabor a canela 25 kg.
Tome 50 Kg. de manzana.
Haga 35 litros de solución desinfectante y sumerja las manzanas en dos baches.
Enjuague las manzanas con agua potable.
Produzca 35 litros de solución de ácido cítrico y agua mezclando agua fría (4 °C) con 175 g. de
ácido cítrico.
5. Corte los extremos de las manzanas.
6. Pele las manzanas con un pelador y descorazónelas.
7. Sumérjalas en la solución de ácido.
8. Saque cada manzana y tájelas en rodajas de 2 mm.; vuelva a poner en la solución de ácido.
9. Prepare en una olla 25 litros de agua con 1,25 Kg. de azúcar blanca, 1 kg. de canela dentro de
un lienzo y lleve a ebullición (92 °C).
10. Escalde en dos baches las rodajas de manzana por un minuto, sáquelas con la rejilla y séquelas
bien.
11. Acomode en las bandejas de malla sin que se solapen entre ellas.
12. Hornee a 65 °C por 4 h.; tenga cuidado de mover o girar las manzanas si es necesario.
13. Retire los 25 kg. de chips y déjelos enfriar en las bandejas por 20 minutos en un lugar seco hasta
que estén fríos y crocantes.
14. Espolvoree con 62,5 g. de canela en polvo.
15. Envase en porciones de 28 g. +/- 1 g.
16. Almacene.
1.
2.
3.
4.

Plan de compras
Manzanas

Hipoclorito
de sodio

Costos de producción

Agua

blanca

Azúcar

Canela

cítrico

Ácido

Empaque
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Figura 33
Costos de producción

Infraestructura
Tabla 13
Infraestructura necesaria para la producción
Equipos

Descripción

Tanques

Tanque de acero inoxidable para el almacenamiento de capacidad
500 litros, con tapa para la inmersión de la fruta en soluciones
preparadas en cada proceso.

Canastilla industrial
perforada

Canastilla de plástico perforada con capacidad de 50 Kg. Para fruta
en proceso.

Canastilla industrial
cerrada

Canastilla de plástico perforada con capacidad de 50 Kg. Para fruta
sin procesar.

Desinfectadora
industrial

Tina en acero inoxidable con capacidad de 500 litros. Para la
selección y lavado de las frutas.

Horno

Horno para deshidratado con capacidad de dos coches de bandejas
de 40x60x2 con circulación de aire caliente, trifásico para capacidad
de 70 bandejas.

Coche de bandejas

Coche construido en acero inoxidable con capacidad de dos coches
de veinte bandejas de 40x60x2 , con ruedas.

Bandejas

Bandeja de acero inoxidable con perforaciones para que el
deshidratado sea crocante de 40x60x2.

Báscula de mesa

Balanza para el trabajo pesado con capacidad de 200 Kg., para
pesar materia prima.
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Mesas

Las mesas deben ser en acero inoxidable, de 200x 150x 90. Para el
proceso de coerado y empaque.

Perchas

Percha de acero inoxidable, con repisas para el almacenamiento de
insumos.

Cocina

Cocina tipo industrial con estufas a gas para el escaldado en
procesamiento.

Ollas

Olla con capacidad de 50 litros para escaldar la fruta.

Embolsadora

Embolsadora al vacío con una máquina que permite pesar y
embolsar a la vez de manera semiautomática. Para empacar el
producto terminado y que haya mayor control en el peso del
empaque.

Báscula de colgar

Balanza para trabajo liviano y separar por pesos cada producto
terminado. Con capacidad de 20 Kg., y muestra por gramajes.

Cortadora

Cortadora en acero inoxidable al igual que las cuchillas para hacer el
tajado de las manzanas.

Lavadora industrial

Lavadora de acero inoxidable para hacer doble desinfección con
rodillos giratorios, para hacer preselección de las manzanas.

Transportadora

Transportadora, de faja para hacer los recorridos yclasificación en
menor tiempo.

Etiquetadora

Etiquetadora semiautomática con capacidad de 1200 etiquetas por
hora.

Implementos de
cocina

En estos implementos se incluyen cucharas, descorazonador, entre
otros que se vayan requiriendo.

Cuarto frío

Cuarto frío para refrigeración y almacenamiento de la materia prima
que lo requiera , medidas 3 x 3.20 x 2.10 mt. de alto. Rangos de
temperatura para regular -3 a +6.
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Adecuaciones
Las adecuaciones de la empresa y la fábrica se regirán por la norma técnica NTS-USJA
Sectorial colombiana, 007 Norma sanitaria de manipulación de alimentos y por la Resolución
2674 de 2013 del Ministerio de salud.
Tabla 14
Adecuaciones necesarias para la producción
Adecuaciones

Pisos

Descripción

Los pisos de las oficinas se harán en piso cerámico.
Se harán con pintura epóxica blanca para la fábrica, y pintura

Pintura

blanca N° 2 para las oficinas.

Iluminación y toma

Se usarán luces LED para dar gran iluminación y diferentes

corriente

tomacorrientes.
Se adecuará una rampa para transportarla materia prima a la

Rampa

fábrica.
Se instalarán dos baños (lavamanos y taza). Uno de ellos tendrá

Baños

ducha para los operarios para poder quitarse los residuos.
Se pondrá ventilación para poder evacuar todas las emisiones de

Ventilación

las equipos.
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Mobiliarios, dotación y vehículo
Tabla 15
Mobiliarios, dotación y vehículo
Mobiliario,
dotación y vehículo

Descripción

Computador

Se necesitarán 3 computadores para la gerencia, contabilidad, y comercial.

Escritorios

Se necesitarán 4 escritorios para el área de oficina.

Archivador

2 archivadores para la documentación de la empresa.

Complementos

Los complementos que requieran la oficina para la hora de almuerzo,

cafetería

microondas, cubiertos, cafetera, nevera.

Decoración

Decoración para la empresa y que esta sea agradable.

Aseo

Todos los implementos de aseo que requiera la empresa.

Dotación

Dotación para los operarios y transportador.

Vehículo

1 carro de carga para el transporte del producto.

Casillero

Casillero para guardar los operarios y transportador su ropa al llegar.
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Estudio organizacional

Estructura organizacional

Organigrama
Figura 34
Organigrama de Natural Chips
GERENTE

VENTAS

COMERCIAL 1

PRODUCCION

OPERARIO 1

ASEO

ASEADOR 1

OPERARIO 2

Tipo de contrato
Tabla 16
Tipo de contrato para cargos de Natural Chips

Gerente

Comercial

Operario

Aseador
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Contrato a
término

Contrato a

Contrato a

término indefinido

término indefinido

indefinido

Contrato a
término
indefinido

Manual de funciones
Gerente. El gerente, que a la vez cuenta en calidad de representante legal de la
empresa, estará a cargo de planificar, organizar, dirigir y controlar el buen desempeño de la
empresa. Sus funciones y responsabilidades son:
•

Canalizar los recursos de la empresa de forma óptima y maximizar la rentabilidad de la

empresa.
•

Dirigir el programa de finanzas y administración de la empresa.

•

Mantener relaciones favorables con proveedores de materias primas y servicios.

•

Impulsar el plan de marketing de la empresa.

•

Dirigir el proceso de producción de snacks de manzana deshidratada.

•

Seleccionar comerciales idóneos y definir estrategias de comercialización.

Comercial. El comercial será la persona que ejecute la acción de venta de los
productos terminados de la empresa. Sus funciones y responsabilidades son:
•

Construir una cartera de clientes y atender sus necesidades con eficiencia.

•

Generar relaciones favorables con los clientes.
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•

Tomar pedidos y entregar productos a los clientes.

Operario. El operario será la persona encargada de la producción del snack. Sus
funciones y responsabilidades son:
•

Cumplir con la salubridad del proceso de producción.

•

Cumplir con las cantidades requeridas del día.

•

Tener conocimiento de las responsabilidades y las normas de seguridad, producción,

calidad en el área de trabajo.
•

Tener los cursos al día requeridos para la producción.
Aseador. El aseador será la persona encargada de realizar las labores de aseo,

limpieza, sus funciones y responsabilidades son:
•

Asear la oficina y área de producción.

•

Mantener baño y lavamanos en perfectas condiciones de aseo y limpieza con la

dotación necesaria.
•

Clasificar la basura con los desechos orgánicos y cumpliendo todas las normas de

reciclaje.
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Aspectos legales

El estudio legal de este proyecto busca ver la viabilidad de las normas que rigen para la
creación del snack saludable. A partir de la legislación laboral, los niveles de contratación y las
demás obligaciones laborales, se podrán determinar las implicaciones técnicas y económicas
que se deriven de la normativa legal que regula las instalaciones y operación del proyecto.
Se mencionaran dos partes:
Viabilidad legal : todo lo pertinente a las normas y regulaciones existentes para poder

•

elaborar el snack saludable de fruta deshidratada.
Constitución y formalización de la empresa: se analizan todos los aspectos legales

•

para la funcionabilidad de Natural Chips.

Viabilidad legal
Norma técnica sectorial colombiana
Las normas técnicas sectoriales son del Ministerio de Comercio para el funcionamiento
de cualquier industria gastronómica. Para hacer el snack es vital tener en cuenta estas normas.
Tabla 17
Normas técnicas sectoriales
Norma
Técnica El objetivo principal de esta norma es dar a conocer los
Sectorial Colombiana NTS estándares sanitarios que deben cumplir todos los
-

USNA

007

Norma establecimientos de la industria gastronómica con el fin de que

Sanitaria de manipulación los alimentos tengan el mejor proceso, desde la recepción de
de

alimentos,

(ICONTEC, 2005)

2017 materia prima, preparación, almacenamiento, comercialización
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y servicio, garantizando los estándares de calidad y la salud
del consumidor.
Esta norma es aplicable a cada negocio gastronómico donde
se hayan expendido alimentos y bebidas.
El objetivo de esta norma es proporcionar todos los
requerimientos para los establecimientos de la industria
Norma Técnica Sectorial gastronómica por medio de producción en preparaciones
Colombiana NTS- USNA calientes y frías con la calidad, la cantidad, procedimiento
001.

Preparación

de técnico en el tiempo señalados en la receta estándar.

alimentos de acuerdo con
el orden de producción.
2015. (ICONTEC, 2002)

Norma
Sectorial

Técnica El fin de esta norma es establecer los estándares técnicos
Colombiana para servir alimentos y bebidas en la industria gastronómica.

NTS- USNA 002. Servicio Se enfoca en las normas de higiene y seguridad, las técnicas
de alimentos y bebidas de de manipulación y comunicación al igual que la sostenibilidad
acuerdo con estándares ambiental.
técnicos.
2015. (ICONTEC, 2002)

Esta norma es aplicable para las personas que realizan
funciones de montaje en áreas destinadas a manipular
alimentos y bebidas.
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Norma

Técnica La aplicación de esta norma va dirigida a aquellos

Sectorial Colombiana NTS establecimientos de la industria gastronómica que realizan un
–USNA 003 Control en el control en el manejo de la materia prima de producción.
manejo de materia prima e Da los parámetros y requisitos que estos deben tener como lo
insumos en el área de es la interpretación de la receta estándar, del pronóstico de
producción de alimentos ventas, políticas de compra, normatividad legal de higiene
conforme a requisitos de salud y seguridad vigentes.
calidad. 2016. (ICONTEC,
2002)

Norma
Sectorial

Técnica El fin de esta norma es proporcionar los procedimientos para
Colombiana la elaboración de planes de trabajo, manejo presupuesto,

NTS-USNA 004 Manejo de interpretación del pronóstico de ventas, técnicas de
recursos cumpliendo con comunicación, lenguaje técnico, la elaboración de
el presupuesto y el plan de cronogramas, costos y gastos, para dar el cumplimiento a
trabajo definido por el todas las políticas que rigen los establecimientos de la
establecimiento
gastronómico.

industria gastronómica.
2016.

(ICONTEC, 2002)

Norma

Técnica Esta norma va dirigida a los establecimientos y personas que

Sectorial

se dedican a la coordinación de la producción en la industria

Colombiana NTS-

gastronómica. Estos deben tener unos requerimientos de
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USNA 005.
de

la

Coordinación conocimiento como las relaciones interpersonales, técnicas de

producción

acuerdo

con

de comunicación, diligenciamiento de formatos, manuales de
los calidad para buscar la coordinación apropiada de los pedidos y

procedimientos

y reclamos de la producción no conforme.

estándares establecidos,
2003. (ICONTEC, 2003)
Norma
Sectorial

Técnica
Colombiana

NTS-USNA

006

I

actualización.
Infraestructura básica en
establecimientos
industria

de

la

Esta norma da los parámetros y requisitos de infraestructura
que cada establecimiento de gastronomía debe poseer como
la ventilación, la iluminación, los materiales de las paredes y
pisos, al igual que servicios sanitarios y vestieres para el
personal que labora en el establecimiento, debidamente
dotados y separados del área de preparación de los alimentos.

gastronómica, Esta norma es aplicable en la industria gastronómica en áreas

2012. (ICONTEC, 2003)

de servicio al cliente, áreas de producción y áreas de servicios
generales.

INVIMA
El INVIMA es el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos. Se trata
de una entidad de vigilancia y control que busca controlar, por medio de normas sanitarias,
varios productos con el fin de proteger la salud e integridad de los colombianos.
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Ministerio de Salud
Normativa del ministerio de salud (Ministerio de Salud, 1984).
Resolución Número 14712 DE 1984 (12 de Octubre de 1984) en donde se explica el
control sanitario de frutas y hortalizas para el consumo humano con el fin de evitar daños a su
integridad.
Constitución y formalización de la empresa.

1.

Definición del nombre de la empresa : Natural Chips S.A.S.

2.

Determinación de la actividad: la empresa se establecerá por medio de persona jurídica

en la actividad económica G5224-G685-9885-6655.
3.

Verificación del uso del suelo: se deberá definir la dirección en donde se instalará el

establecimiento y luego indagar ante la Curaduría Urbana de la localidad si es posible ubicarlo
allí y obtener .no es obligatorio-, certificado sobre el uso del suelo.
4.

Proceso de formalización o legalización de la actividad empresarial: contiene lo

siguientes pasos:
A.

Constitución de la sociedad por documento.

B.

Registro Único Tributario (RUT).

C.

Registro mercantil en la Cámara de Comercio de Bogotá.

D.

Registro de factura y resolución.

E.

Realizar la matrícula mercantil del establecimiento de comercio.

F.
G.

Libros comerciales.
Cumplir con obligaciones a los trabajadores (Cámara de comercio de Bogotá).
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Funcionamiento de la empresa

Para el funcionamiento de la empresa no solo hay que considerar la constitución legal
de Natural Chips S.A.S., sino que también hay que tener un desarrollo de actividades en un
marco legal establecido que rige en Colombia.
Tabla 18
Leyes y decretos para el funcionamiento de la empresa
Resolución 293 de 1992 (Secretaría Esta norma reglamenta el trámite y expedición
Distrital de Salud de Bogotá, 1992)

de la Licencia Sanitaria de Transporte de
Alimentos para vehículos no automotores y
remolques, que es el tipo de vehículo que
requiere la empresa para el transporte de los
productos orgánicos.

Norma ISO 22000 (ISO, 2018)

Esta

norma

de

estándar

internacional

especifica los requisitos para lograr un
Sistema de Gestión de Seguridad Alimentaria.
Resolución

2387

de

1999

del Por medio de la cual se oficializa la norma

Ministerio de Salud (Ministerio de Salud, técnica colombiana NTC 512-1, relacionada
1999)

con el rotulado de alimentos.
Resolución 2388 de 1999

Nombre del producto.
La lista de ingredientes debe presentarlos en
orden de mayor a menor cantidad.
Nombre del fabricante.
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Dirección

del

fabricante,

envasador

o

dirección corporativa.
País de origen.
Fecha de vencimiento y / o duración mínima.
Identificación del lote.
Contenido neto.
Registro sanitario.
En la declaración obligatoria de los nutrientes
de todos los alimentos envasados deben ser:
las calorías, las proteínas, el colesterol, sodio,
carbohidratos, azúcares, vitaminas, cereales
y dependiendo del producto la fibra.
Resolución 485 de 2005 (Ministerio
de la Protección Social, 2005)

La

norma

que

actualizada

el

reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado que deben cumplir los
alimentos envasados y materias primas de
alimentos para consumo humano.

Resolución

00544

de

21

de

Por

diciembre de 1995 (Ministerio de Agricultura condiciones
y Desarrollo Rural, 1995)

recolección,

la

cual

para

se
la

establece

las

producción,

la

elaboración,

empaque,

almacenamiento, certificación, importación y
comercialización de productos ecológicos.
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Finanzas del proyecto
Inversiones requeridas
Inversión de fábrica
Figura 35
Inversión de fábrica
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Costos de operación

Figura 36
Costos de operación
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Costo personal
Figura 37
Costo personal
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Costo de operarios
Figura 38
Costo de operarios

Total nómina

Fuentes de financiación
Figura 39
Fuentes de financiación Natural Chips
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Flujo de caja

Figura 40
Flujo de caja Natural Chips
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Estado de resultado
Figura 41
Estado de resultado
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Conclusiones
De acuerdo con lo logrado a lo largo del trabajo, es posible llegar a tres
conclusiones desde lo social, lo ambiental y lo económico.
•

La obesidad en niños y jóvenes de Bogotá presenta una crisis alarmante

en la que las políticas y leyes de las entidades deben ser más estrictas y radicales
debido al índice de mortalidad.
•

Natural Chips va a aportar empleo y desarrollo económico para la ciudad

y los pequeños productores de manzana.
•

Los requerimientos y certificaciones no son exigentes.

•

La empresa no emitirá contaminación y, por el contrario, ayudará a las

buenas prácticas agropecuarias BPA.
Por otro lado, para evaluar la viabilidad del proyecto se deben analizar los
indicadores de rentabilidad de Natural Chips.
En este sentido, se puede observar que la Tasa Interna de Retorno (TIR) es de
75,4 %, lo que quiere decir que el valor presente neto (VPN) es de $ 213 859 795
millones de pesos. Siendo así un proyecto bastante agradable y rentable para
inversionistas debido su tasa de retorno y costos.
Finalmente, el proyecto es viable y tiene una factibilidad de desarrollo debido a
su propuesta innovadora y costos de producción.
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